Pengembangan Industri Keripik Gadung Kualitas Baku Dengan Reprosesing (Proses Pengolahan Ulang) di Kecamatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk Jawa Timur by Wijana, Susinggih et al.
IAPORAN HASIL PELATIHAN 
TENTANG 
PENGEMBANGAN INDUSTRI KERIPIK GADUNG 
KUALITAS BAKU DENGAN REPROSESING 
(PROSES PENGOLAHAN ULANG) D I  
KECAMATAN NGLUYU, KABUPATEN NGANJUK 
JAWA TIMUR 
BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN DAERAH 
KABUPATEN NGANJUK 
LEMBAGA PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT 
UNIV'ERSIPAS BRAWIJAYA 
MALANG 
2001. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
HALAMAN PENGESAHAN 
2. Pelaksana Kegiatan 
Pengembangan Industri Keripik Gadu~ng 
Kualitas Baku dengan Reprosesing 
(Prose; Pengolahan UlanQ) di 
Kecamatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk 
Jawa Timslr 
Pusat Pengembangan dan Penerapan 
Teknolog~ (Pusbangraptek), Lembaga 
Pengabdian Kepacta Masyarakat, 
Un~versitas Brawijaya 
3. Tim Pelaksana Kegiatan 
a. Ketua Tim : DR.lr. Susinggih Wijana, MS. 
b. Anggota : DR.lr. Barnbang Dwi Argo, DEA. 
lr. Stikardi, MS. 
Ir. Agustin i<risna Wardhani, MP. 
c. Counterpart Balithangda : Drs. Masidi, 51H. 
Kab. Nganjuk Ir. Wuryanto, MSi. 
4. Lokasi Kegiakan 
5. Waktu Kegiatan 
6. B i y a  Kegiatan 
Dusun Bajang, Desa Bajang. Kecamatan 
Ngluyu, Kabupaten Ngenjuk. 
: 6 (Enam) buCan (Juli-Nopernber 2001) 
Rp. 18.500.000, PO (Delapan belas juta 
lima ratus nbu rupiah) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
KATA PENGANTAR 
Dengan rnengucapkan syukur kepada Tuhan akhirnya pelaksanaan 
kegiatan Pengembangan lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku di Kecarnatan 
Ngluyu. Kabupaten Nganjuk Jawa Tirnur telah selesai dan telah dapat dilaporkan 
dalarn bentuk tulisan. IKegiatan in1 diaiayai oleh Badan Penelitian dan 
Pengernbangan Kabupaten Nganjulc dengan nornor kontrak 
0741011426.30312001 dan 129.4lJ10.3lPM12001 tanggal 1 Mei 2001. 
Dengan berhesilnya kegiatan ini kami rnengucapkan terirna ltasih yang 
sebanyak-banyaknya kepada : 
a. Kepala Badan L.i!t?ang k<abupaien Ngarijl.~k yarig relah rnernberikan prioritas 
pada kegiatan pengernbangan industri keci. 
b. Pirnpinan Proyek Penerapan Dan Pengembangan Teknologi Pengembangan 
Daerah Kabupaten Nganjuk, yang telah mernberikan fasilitas. 
c. Sernua pihak yang telah terlibat dalaln pelatihan di Desa Bajang, Kecarnatan 
Ngluyu, Kabcpaten Nganjuk Jawa Tirnur. 
Sebagai akh~r kata karni sangat rnengharapkan kritik dan saran yang 
rnernbangun demi perbaikar, dan pengernbangan kegiatan ini, sernoga laporan 
ini dapat bermanfaat bagi perigembangan daerah Kabupaten Nganjuk dan 
sebagai wacana pengernbangan lptek dalam pengernbangan industri kecil. 
Malang, Oktober 2001 
Tim Pelaksana 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Halarnan i 
KATA PENGANTAR 
DAFTAR IS1 
DAFTAR LAMPIRAN 
BAB I. PENDAHULUAN 
! . I .  Latar Belakang 
1.2. Perurnusan Masalah 
BAB I I  TUJUAN DAN MANFAAT KEGIATAN 
2.1. Tujuan Kegitan 
2.2. Manfaai Kegiatan 
BAB Ill. MATERI DAN hIIETODE t(EGIATA?! 
3.1. Lokasi Kesiaran 
3.2. Materi dan Bentuk Kegiatan 
3.3. Pelaksanaan Kegiatan 
BAB IV. HASlL DAN PEMBAHASAN 
4.1. Khalayak Sasaran 
4.2. Pelaksanaan Kegiatan 
4.3. Hasil Pelaksanaan Kegiatan 
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesirnp~lla~: 
5.2. Saran 
DAFTAR PUSTAKA 
LAMPIRAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
RAE3 I .  PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 
Dalarn rangka rnenaikkan pendapatan daerah dan pemerataan 
pembangunan, sejak Pelita tahap VI Pernerintah telah mencanangkan program 
GKD (Gerakan Kembali Ite Desa). Program tersebut pada intinya memiliki 5 
sasaran pokok antara lain : a). nieningkatkan kesejahteraan masyarakat, 
pertumbuhan ekonomi dan perluasan kesernpatan kerja di pedesaan, b). 
menciptakan pernerataan, rnernpersernpit kesenjangan dan memperbaiki 
hubungan desa-kota, c). rnenggali potensi unggulan ekonomi lokal serta 
merangsang turnbuhnya ltese~npatan kerja dan berusaha, d). memperkecil 
urbanisasi desa ke kota dan 5). menurnbuhkan susasana kondusif bagi segenap 
rnasyarakat desa. 
Sebagai upaya urilul. mengetahui potensi unggulan ekonomi lokal telah 
dilakukan beberape pen el it in:^, penelitian diarahkan untuk rnengkaji komoditi 
andalan dan kornoditi unggulan daerah. Komoditi andalan merupakan komoditi 
yang cocok dikernbangkan berdasarkan kesesuaian agroekologis daerah. 
sedangkan komoditi unggulan merupakan komoditi andalan yang paling 
menguntungkan untuk dikembangkan, rnernpunyai prospek pasar dan dapat 
rnenaikkan pendapatan rnasyarakat desa serta rnernpunyai potensi surnber daya 
alarn yanag besar. 
Kabupaten Nganjuk inerupakan salah satu wilayah di Jawa Timur yang 
sangat potensial untuk mengernbangkan kornoditi andalan dan komoditi 
unggulan, ha1 tersebut disebabkan wilayah Kabupaten Nganjuk terdiri dari areal 
pertanian dan hutan, serta dekat dengan kota metropolitan Surabaya. Salah satu 
kornoditi unggulan Kabupaten Nganjuk adalah tanaman gadung. Tanarnan 
tersebut rnerupakan tanan~an alami yang Cumbuh di hutan tanpa adanya 
budidaya (hanya sedikit yang dibudidayakan di tanah tegalan) akan tetapai 
produksinya sangat melimpah. 
Diantara Kecarnatan di wilayah Kabupaten Ilganjuk yang potensial 
sebagai penghasil gadung ada 5 Kecamatan, yaitu Kecamatan Rejoso, Ngluyu, 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Lengkong. Wilangan tlan Jatikalen. Pada kelima Kecamatan tersebut, alokasi 
penggunaan lahan hutari terbesar adalah Kecarnatan Rejoso seluas 9366,5 ha, 
Ngluyu 6649.3 ha, Lengkong 5956,3 ha, Wilangan 3332,9 ha dan Jatikalen 
hanya 1741,O ha. Sebaliknya tingginya alckasi pezgsnaan areal hutan tersebut 
disebabkan oleh ksci!riya areal pertanaman padi, sebagai gambaran arela 
pertanarnan padi Kecamatnn Ngluyu sebesar 1.1 19 ha, Lengkong 1.006 ha dan 
Rejoso 3.623 ha, yang lebih kecil dibandingkan dengan Kecamatan lain di 
wilayah Nganjuk (Kabupaten b!ganjuk Dalarn Angka, 1995). 
Hingga saat kini urnbi gadung hanya dimanfaat~an untuk keripik gadung, 
produk tersebul secara ekonomis belum bisa diandalkan. Hal tersebut 
disebabkan keripik gadung memiliki kelemahan, yaitu adanya anggapan 
masyarakat bahwa keripil: gadung bukan merupakan makanan yang aman dan 
nyaman, keripik gadung memiliki rasa gatal dan dalam jumlah banyak 
meneyebabkan mabuk. Oleh sebab itu untuk mengangkat keripik gadung 
menjadi makanan yang a:nan dan disukai oleh mzsyarakat banyak adalah 
dengan introduksi teknolcxi pengolahan yang benar dan pernbinaan pernasaran 
secara terpadu. 
Kedua program tersebut akan berjalan dengan baik apabila diadakan 
percontohan dan pernbinaan (Diklat) agroindustri keripik gadung secara 
terintegrasi antara pembinaan tekrrologi pengolahan (teknologi dan peralatan) 
serta pembinaan pemasaran. Dengan adanya kesinambungan binaan di daerah 
pedesaan tersebut diharapkan dapat menumbuhan agroinduslri pedeaan di 
wilayah sentra penghasil keripik gadung. 
1.2. Perurnusan Masalah 
Wilayah Kabupaten Nganjuk bagian barat (Kec. Wilangan) dan bagian 
utara (Kecamatan Ngluyu, Rejoso, Lengkong dan Jatikalen) terdiri dari areal 
hutan yang potensial sebagai penghasil umbi gadung. Dalam setiap hari 
produksi keripik gaoilng t l i  vvilayah tersebut diperkirakan mencrpai diperkirakan 
mencapai 50 ton pad3 musim kmarau (Juli-Oktober) atau total bahan baku 
umbi basah rnencapai 900 ionttahun. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Perrnasalahan yana dihadagai dalam pengernbangan agroindustri keripik 
gadung tersebut aifalah kualitas produk keripik tidak seragam (rasa gatal dan 
konsurnsi berlebih li.,.myebabkan rnabuk), ha1 tersebut disebabkan oleh proses 
pengolahan kurang sempurna. Darnpak dari kusiiias terseb~lt rnenyebabkan 
rnasyarakat enggan mengkonsurnsi gadung, sehingga pernasaran produk 
tersebut sangat terbatas dan harga relatif rendah. Untuk rnenaikkan nilai 
ekonomis produk tersebut diperlukan upaya perbaikan teknologi pengolahan 
sehingga dihasilkan produk ,yang arnan dan enak serta pembinaan pernasaran. 
Adanya percontohan & pernbinatir: teknologi pengolahan diharapkan 
dapat rnenaikkan kusiitas produk keripik gadung sehingga daya terirna 
rnasyarakat rneningkat, ~neningkatkan daya terirna masyarakat diharapkan dapat 
mernacu perrnintaan pasar akan produk tersebut. Untuk meningkatkan 
produktivitas agroindustri keripik gadung, diperlukan upaya diversifikasi produk, 
salah satu produk kwipik yang prosesnya sama dengan proses pembuatan 
keripik gadung adalah keripik ubi kayu rasa gadung. 
Dengan adanya percontohan dan pernbinaan agroindustri keripik gadung 
dan keripik ubi kayu diharapkan dapat rnemacu periumbuhan industri pedesaan 
di wilayah pedesaan (Kec. Ngluyi:), rnenambah kesempatan kerja di pedesaan 
dan rneningkatan pendapatan rnasyarakat desa serta mengurangi laju 
urbanisnsi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB 81. TiJJUAN DAN MAPIFAAT KEGIATAN 
2.1. Tujuan Kegiatan : 
Kegiatan Pengembangan lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku dengan 
Reprosesing (Proses Pengolahan Ulang) di Kec. Ngluyu, Kabupaten Nganjuk 
Jawa Timur mempunyai ~eberapa tujuan sebagai berikut : 
a. Memberikan bimbi9gan teknoll~gi pengolahan produk keripik gadung agar 
kual~tasnya seragam, rnenlenuhi standar industri dan disukai oleh konsurnen. 
b. Memberikan bimbingan teknologi pengolahan produk ubi kayu agar 
kualitasnya seragarn, memenuhi standar iadustri dan disukai oleh konsumen. 
c Memberikan bimbingan pemasaran produk keripik gadung di sekitar wilayah 
produksi dan daerah lain yang memungkinkan. 
d. Memberikan bimbingan pemasaran produk keripik singkong di sekitar 
wilayah produksi dan Jaerah lain yang rnemungkinkan. 
e. Menaikkan nilai ekonomis umbi gadung dan ubi kayu yang selarna ini belum 
dikernbangkan secara optimal rr~enjadi produk keripik yang merupakan 
rnakanan yang arnan dan nyaman. 
f. Menaikkan kemamplmn surnberdaya manusia (SDM) rnasyarakat dengan 
menguasai teknologi dan prinsip pemasaran sederhana industri keripik 
gadung dan keripik singkong. 
2.2. Manfaat Kegiatan : 
Manfaat kegiatan Pengembangan lndclstri Keripik Gadung Kualitas Baku 
dengan Reprosesing (Pi-oses Perigolaharl Ulang) di Kec. Ngluyu, Kabupaten 
Nganjuk Jawa Timur adalah : 
a. Memacu perturnbuhan agroindustri di wilayah pedesaan, utamanya industri 
keripik gadung dan keripik ubi kayu dan industri lain yang terkaitlsejenis 
dengan keripik. 
b. Menambah kesernpatan kerja bidang agroindustri di wilayah pedesaan sentra 
produksi umbi g8dung dan ~ ~ b i  kayu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
c. Menaikkan etos kerja dan rr~entalitas kerja industri masyarakat yang tergabung 
dalam kelompok pengolahan keripik gadcnrl dan ~ l b i  kayu di wilayah binaan. 
c. Mengurangi laju urbanisasi generasi rnuda dari wilayah pedesaan marginal ke 
perkotaan, dengan tersedianya lapangan kerja industri kecil di wilayah 
pedesan. 
d. Menunjang program pemerataan industri di wilayah pedesaan dengan 
tumbuhnya agroindustri perintis skala kecil dan pernanfaatan teknologi tepat 
guna. 
e. Menunjang prograin pembangl.!nan Nasioiial mela!ui pembangunan wilayah 
pedesaan, sehingga secara tidak langsung akan rnenaikkan pendapatan asli 
daerah (PAD) yang saat kini sedang ditingkatkan guna menunjang 
kemarnpuan daerah dalarn melaksanakan pembangunan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB Ill. ~J1ATI~Ri DAN METODE KEGIATAN 
3.1. Lokasi Kegiatan 
Kegiatan Pengembangan lr~dustri Keripik Gadung Kualitas Baku dengan 
Reprosesing (Prosss Per~golahan Ulang) ai Kec. i.!gluyu, Kabupaten Nganjuk 
Jawa Timc~r dilaksanakan pada bular~ Juli 2001 hingga Nopember 2001, dengan 
lokasi percontohan dan pembinaan agroindustri di Dukuh Bajang, Desa Bajang 
wilayah Kecamatan Ngluyu, sedangkan 1 loknsi pemasaran yang terletak di kota 
Nganjuk sebagai arena pemasaran lokal. 
3.2. Materi dan Bentuk Kegiatan 
3.2.1. Materi kegiatan 
Materi kegiatan Pengembangan lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku 
dengan Reprosesing (Proses Pengolahan Ulang) di Kec. Ngluyu, Kabupaten 
Nganjuk Jawa Timur meliputi beberapa materi sebagai berikut : 
a. Teknoloqi penaolab,an keripik qadunq dari umbi basah 
Kegiatan ini diharapkan dapat diintroduksikan kepada petani yang 
tersebar di wilayah Kecaniatan Ngluyi~ yang mempunyai pekerjaan sarnbilan 
sebagai pengolahan keripik gadung. Materi yang disajikan dalam pelatihan 
adalah penguasaari peserta terhadap proses pengolahan urnbi gadung 
segar ~nenjadi keripik gadung yang berkualitas tinggi. Topik bhasan yang 
diberikan adalah meli[)uti : 
- cara pemanenan umbi gadung yang baik sehingga populasi tanaman tidak 
menurun drastis. 
- bagian umhi yang baik diolah untuk gadung. 
- lama tunda proses perigolatlan umbi maksinial yang bisa ditolerir. 
- bahan pembantu yang dapat digunakan untuk menurunkan kadar racun 
dioscorin. 
- pengaruh perendaman terhadap racun dioscorin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
b. Teknoloqi penqolahan ulanq (reprosesinq). 
Kegiatan ditujukan ~lntuk rnenyolah keripik gadung kering dari rnasyarakat 
sentra produksi gadung rnenjadi produk lteripik kering yang kualitasnya tinggi. 
Hal tersebut dengan pertirnbangan sulitnya transportasi antar desa penghasil 
gadung yang sebagian besar di tepi hutan, sehingga dengan pengolahan 
umbi rnenjadi keripik ongkos transportasi keripik gadung ke unit reprosesing 
lebih kecil. Materi pelatihan yang diberikan dalarn reprosesing krecekan 
gadung olahan p$c?jh-dpetani roenjadi krecekar; jlang aman dan berkualitas 
tinggi, rneliputi : 
krecekan gadung yang baik untuk diolah ulang secara reprosesing, 
:- metoda (urutan proses) pengolahan dalam reprosesing, 
7- jenis peralatan yang tiiperlukan pada reprosesing. 
:- jenis bahan kimia yang digunakan ur,!~lk reprosesing, 
- -  kualitas keripik gadi~rig yang aman bagi konsumen. 
c. Teknolosi penqolahan keripik qadunu rnatang 
Kegiatan bertujuan mtuk rnenghasiikan keripik gadung matang (siap 
konsumsi), yang meliputi proses penggoieng dan pengepakan (packing), 
sehingga siap di pasarkan baik untuk wilayah iokal Kabupten Nganjuk 
rnaupun wilayah lain. Materi yang diberikan pada pelatihan ini meliputi : 
-=. kondisi penggorengan keripik gadung yang otpirnal. 
= -  kualitas minyak goreng yang baik untuk penggorengan, 
=. peran penutasan terhadap kebutuhan minyak goreng dan kulitas keripik 
gadl~ng matang, 
6 .  cara pengepakan yang benar terhadap kualitas produk, 
=. cara penyablonan kernasan primer (plastik) dan kemasan sekunder 
d. Teknoloai penqolahan keripik ubi kavu. 
Kegiatan bertujuan untuk rnemberikan wacana dan kertrampilan dalam 
mengolah ubi kayu segar menjadi keripik ubi kayu rasa gadung yang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
berkualitas tinggi. Materi yang diberikan pada pelatihan pengolahan keripik 
ubi kayu rneliputi : 
*. bahan baku ubi kayu yang bailc untuic keripik, 
a. metode atau urutan proses pengolahan keripik ubi kayu rasa gadung, 
*. peralatan proses yang diperlukan dalam produksi keripik ubi kayu, 
*. bahan kimia yang diperlukan untuk mernperbaiki kualitas. 
*. cara pengemasan produk rnentah dan matang. 
e. Analisis ekoranL 
Kegiatan bertujuan cntuk mengetahui tentang pendapatan industriwan 
keripik gadung, serta aspelc pmnasaran pr'oduk. Msteri yang diberikan dalam 
analisis ekonorni kecil indbstri pengolahan keripik gadung dan ubi kayu skala 
kecil rneliputi 
0 kebutuhan biaya produksi, 
fi kebutuhan peralatan proses. 
fi keuntungsn usaha industri keripik. 
3.2.2. Bentuk kegiatan 
Bentuk kegiatan Pengernbangsn lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku 
dengan Reprosesing (Proses Pengolahan Ulang) di Kec. Ngluyu, Kabupaten 
Nganjuk Jawa Tirnur terdiri dari 3 (tiga) macarn bentuk kegiatan yaitu : 
a). Kegiatan ceramah dan disltusi 
Kegiatan tersebut dilakukan dengan peserta pelatihan (khalayak sasaran) 
untuk mengetahui sejauh marla pengetahuan mereka tentang teknologi 
prosesing keripik gadung dan ubi kayu, serta pengetahuan tentang kearnanan 
pangan dan pernahaman tentang pemasaran. Kegiatan diskusi juga dilakukan 
terhadap lnstansi yany terkait seperti pihak perangkat desa, kecarnatan dan 
Balitbang, tentang potansi dan permasalahan dalarn pengembangan industri 
keripik gadung dan ubi ltayu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
b). Keqiatan demonstrasi dan praktek 
Kegiatan tersebut dilakukan cli unit agroindustri binaan, yaitu di Dukuh 
Bajang, Desa Bajang, Kecamatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk Jawa Tirnur. 
Praktek yang dilakukan oleh khalayak sasaran selain praktek penguasaan 
teknologi pengolahan, juga dilakvkan praktek tentang pernasaran produk yang 
dihasilkan. 
c). Keqiatan konsultasi. 
Kegiatan konsultasi secara berkala tentang aspek pengolahan, 
pernasaran dan prospek pengernbangannya, dilakukan selarna 6 bulan untuk 
rnengetahui kernajuan-kernajuan yang dicapai oleh binaan. Selain rnasa 
tersebut setelah program selesai kegiatan konsultasi tetap akan dilakukan via 
telepon dan surat rncnyurat selarna rnasih cliperluksn. 
3.3. Metode Pelaksanaan Kegiatan 
Kegiatan Pengembangan lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku dengan 
Reprosesing (Proses Pengalahan Ulang) di Kec. Ngluyu, Kabupaten Nganjuk 
Jawa Tirnur ini akan dibedakan menjadi 4 (ernpa!) jenis antara lain : (a) 
pernilihan kelornpok sasarsn untuk dilatih dalarn ha1 pernbuatan keripik gadung 
dan ubi kayu. (b) introduksi rnetode pengolahan dan rnesin prosesing yang 
diperlukan dalarn penibuatan keripik gadung dan ubi kayu. (c) pelatihan 
pernasaran produk keripik , dan (d) monitoring dan evaluasi hasil kegiatan. 
3.3.1. Pernilihan kelompok sasaran 
Kelornpok agroindustri yang dibina terdiri dari 2 kelornpok, yang terdiri dari 
1 kelornpok aqroindustri keripik qadunq dan sekaligus sebagai kelorn~ok 
aqrondustri keriwik ubi kayu yang terletak di Desa Bajang dan Ngluyu. 
Sedangkan kelompok kedua adalah kelornpok pernasaran produk keripik gadung 
dan ubi kayu siap konsurnsi (keripik goreiig) yang terletak di wilayah kota 
Kabupaien Nganjuk yang bertugas memasarkan produk gadung matang ke 
terminal dan stasiun. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Pemilihan kelornpok sasaran berdasarkan pertimbangan dari dinas terkait, 
yaitu Balitbang Kabupaten Nganjuk. Kelompok pertama adalah kelornpok perajin 
Bajang yang terletak di Dusun Bajang, Desa Bajang, Kecarnatan Ngluyu. 
Pernilihan kelornpok tersebut berdasarkan beberapa pertirnbangan antara lain : 
lokasi bersebelahan dengan hutan. Dusun Bajang terletak di tengah wilayah 
Desa Bajang sehingga jarak ternpuh dari 2 dusun lainnya sama, dan ketua 
kelornpok bertindak sebagai Kepala Dusun sehingga lebih mempermudah dalam 
koordinssi anggotanya. 
3.3.2. lntroduksi rnetode pengolahan dan mesinlperalatan 
Untuk rnempercepet proses introdultsi teknologi pada kegiatan 
pemberdayaan tersebut diberikan paket peralatan dan rnesin penunjang unit 
agroindustri keripik gadung dan keripik ubi kayu. Namun dernikian 
perlatanlmesin tersebut hanya diberikan pada satu kelornpok, diharapkan 
dengan mengetahui meltanisme kerja masing-masing peralatanlrnesin, kelornpok 
lain dapat rnengadopsi dan mengusahakan sendiri sesusai dengan 
kemampuannya. 
Beberapa peralatan yang diberikan pada khlayak sasaran antara lain 
rneliputi : 
L Bak perendam 10 unit, 
L Bak penarnpung air (drum plastik) 2 unit, 
L Timbangan dapur 1 unit, 
L Wajan penggoreng dan perlengkapannya 1 set, 
L Unit pen~anas (burner, pompa, tangki minyak, selang dll) 1 set, 
L Sealer penutup kantong plastik pengemas, 
L Screen dan t i ~ t a  sablon, 
L Pisau dapur sebanyak 10 unit. 
L Layah dan uleg 1 set, 
L Pengering tipe kabinet 1 unit, 
L Lain-lain alat pelengltap (tikar dll). 
sedangkan mesin yang diberikan pada khalayak sasaran meliputi : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
-^ . Mesin perajang osdung dan ubi kayu 1 unit. 
- Mesin pcnutas rninyak (spinner) 1  nit. 
Sedangkan bahan kirnia dan bahan pembantu proses yang diberikan meliputi : 
-, Garam dapur. 
-. Na-metabisulfit, 
-t Soda kue (NaHC03). 
-, Minyak goreng, 
-. Burnbu-burnbu. 
3.3.3. Pelatihan pemasaran produk keripik 
Metode pernbinaan pernasaran keripik gadung yang digunakan terdiri dari 
2 rnacarn yaitu sistem bapak asuh n?elalui Koperasi-Koperasi di wilayah Nganjuk 
khususnya dan Jawa Timur urnurnnya, serta metode langsung dengan 
rnendirikan Kios penjualan di tempat-tempat potensial seperti pasar dan terminal 
di wilayah Nganjuk. 
3.3.4. Monitoring dan evaluasi hasil kegiatan. 
Evaluasi terhadap hasil kegiatan Pengernbangan lndustri Keripik Gadung 
Kualitas Baku dengon Reprosesing (Proses Pengolahan Ulang) di Kec. Ngluyu, 
Kabupaten Nganjuk Jawa Timur diiakukan dengan 4 kriteria sebagai berikut : 
a. Evaluasi sebelum keqiatan 
Parameter yang digunkan dalam pada evaluasi tahap awal tersebut 
rneliputi kesanggupan peserta mengikuti pelatihan, pemahaman terhadap materi 
yang diberikan, tingkat kegotong royongan dan tingkat pendidikan, serta 
pengalaman dalam heruiraswasta. Ticzdat penijidikan dan pengalarnan 
benviraswasta sangat b:-rpengarsh dalam rnenjamin keberhasilan program 
introduksi teknologi yang diberikan, oleh sebab itu keterlibatan seorang 
pengusaha akan lebih niernudahkan dibandingkan dengan seorang petani rnurni. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
b. Evaluasi selama keqiata~i berlsssun_q 
Parameter yang di~una~ar-I  dalam mengevaluasi selama kegiatan 
berlangsung rneliputi pernaharnan terhadap proses pengolahan keripik gadung 
dan keripik ubi k a y ~ ~  yang benar. dan kuaiitas produk yang dihasilkan dari 
masing-masing kelompok binaan. Evaluasi tersebut digunakan sebagai sarana 
pengawasan terhadap proses percontohan yang sedang berlangsung, biia 
produk keripik gadung yang dihasilkan kualitasnya tinggi (rnelalui uji 
laboratoriurn), maka proses pelatihan dianggap berhasil dan sebaliknya 
dilakukan pembinaan ulang. 
c. Evaluasi akhir keaiatan 
Parameter yang digunakan dalarn evaluasi akhir kegiatan meliputi : 
kesediaanlminat untuk rnelakukan wirausaha pengolahan keripik gadung dan 
keripik ubi kayu, kontinyuitas produk yang telah diproduksi selama melewati 
konsultasi berkala, informasi pasar yang telah diperoleh dan diperkenalkari. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Z'l. WASIL DAN PEMEAEIASAN 
4.1. Khalayak Sasaran 
Daerah sasaran pembinaan agroindustri keripik gadung terletak di desa 
Bajang Kecamatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk. Lokasi desa tersebut berada 
pada daerah perbukitan gunung kapur yallg membentang dari timur (wilayah 
Kecarnaian Lengkong) ke barat rnenuju wilayah Kecamatan Ngluyu, Kecarnatan 
Rejoso, dan berssmbung dengan wilayah Saradan (Kabupaten Madiun). Wilayah 
hutan tersebut merupakan daerah batas antara wilayah Kabupaten Nganjuk 
(sebelah selatan perbukitan) dan wilayah bagian utara perbukitan meliputi 
wilayah Kecarnatan Kabuh (Kabupaten Jornbang), Kecarnatan Ngirnbang dan 
Sukorame (Kabupaten [.amongan), serta wilayah Kecamatan Kedungadem dan 
Sugihwaras (Kabupaten Bojonegoro), sedangkan sebelah barat adalah wilayah 
Kecamatan Saradan (Kabupaten Madiun). 
Diantara berbagai kecamatan di v~ilayah Kabupaten Nganjuk tersebut 
yang telah memiliki altses transportasi ke utara yaitu Kecamatan Rejoso, 
sedangkan Kecamatan blgluyu dan Lengkong belum ada jalan ternbus melewati 
hutan lindung ke arah uiara (Kabupaten Jombang. Larnongan dan Bojonegoro). 
Narnun den~ikian pada saat sekarang telah dirintis jalan tanah yang merupakan 
pengernbangan dari jalan setapak dari Desa Bajang ke Kecamatan 
Kedungadem. 
Tidak adanya akses ,alan tembus ke wilayah utara yaitu Kabupaten 
Jombang, Larnongan dan Bojonegoro menyebabkan sulitnya transportasi baik 
bahan baku maupun pemasaran produk keripik gadung olahan rakyat 
(tradisional). Oleh sebab itu dengan adanya rintisan industri kecil reprosesing 
keripik gadung tersebut diharapkan dapat rne~~buka  wacana pengembangan 
industri dan pemasaran bagi rnasyarakat sekitar daerah binaan. 
4.1.1. Sumberdaya manusia 
Sebagian besar pelaku agroindustri pangolahan keripik gadung tradisional 
adalah para petani, dimana selain sebagai petani rnata pencaharian tambahan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
rnereka adalah eksploitasi hasil hutan baik kayu jati rnaupun produk urnbi yang 
lain seperti gadung, uwibang dan lain-lain. 
Tingkat pendidikan rnasyarakat seltitar daerah binaan sebagian besar SD, 
dan hanya sedikit yang pernah rnelanjutkarl ke SMP rnaupun SMA, tingkat 
pendidikar~ masyarakat Desa Ba!;ang, Kecamatan Kgluyu, Kabupaten Nganjuk 
secara lengkap seperli disajikan pada tabel 1. 
Tabel 1. Tingkat pendidikan rnasyarakat Desa Bajang-Kecamatan Ngluyu. 
Kabupaten Nganjuk (Tahun 2002) 
Tingkat Pendidikan Jumlah 
- -  - 
3 oran 0,29 % 
Tidak tamat SD . .- 67,21 % 
- . - -- 
loo Yo- 
Sumber : Monografi Desa Bajang (2001) 
Pada tabel 1 terlihat bahwa sebagian besar rnasyarakat Desa Bajang 
tidak tarnat tamat SD 699 orang (67,21 %), tamat SD sebanyak 263 orang 
(25,29 %), sedangkan yang lulus SLTP 57 orang (5.48 YO), SLTA 18 orang (1,73 
YO) dan perguruan tinggi hanya 3 orang (0,29 %). Selain rendahnya tingkat 
pendidikan, ha1 tersebut juga disebabkan +arena Desa Bajang lokasinya sangat 
terisolir dari kota dan jalur tran~p~rtasinya atlalah jalur buntu. Jarak lokasi Desa 
Bajang dengan Kecarnatan Ngluyu 7 krn, d ~ i n  dari Kabupaten Nganjuk berjarak 
36 km. Fasilitas pendidikan SMP hanya ada SMPN di Kecarnatan Ngluyu, 
sedangkan SMA harus diternpuh di kota Nganjuk. 
Bila dilihat dari kesejahteraan masyarakat terlihat bahwa sebagian besar 
tingkat pendapatannya rendah, ha1 tel-sebut dapat dilihat pada 1 desa yang telah 
memiliki rumah ternbok baru 4  rang, sedangkan sisanya rumah dari kayu 
dengan lantai tanah, dan hanya sedikit yang telah diplester. Rendahnya 
pendapatan dari saktor pefianian karena disebabkan lahan yang ada bersifat 
marginal dan pengairan belurn d ~ p a t  diusahaltan secara teknis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Rendahnya pend,apatan dari sektor pertanian tersebut rnengakibatkan 
pendapatan dari sektor kehutanar, rnerupakan alternatif utama, baik bagi kaum 
lelaki dengan tambahan pencarian dari kayu dan perempuan yang banyak 
terlibat dalarn prosesing pembuatan umbi gadung menjadi keripik gadung. 
Proses pengolahap ~ lmbi  gadclng tnenjadi keripik biasanya dikerjakan pada masa 
senggang setelah mengerjakan pekerjaan utama sebagai petani. Pekerjaan 
pembuatan keripik yadung terseht teruta~i:a mel'upakan tugas bagi ibu rumah 
tangga, sedangkan lelaki bertugas utama mencari umbi gadung di hutan, 
walaupun kadang-kadang lelaki dan ibu rumah tangga sama-sama mencari bhan 
baku umbi gadung di hutan. 
Etos kerja rnasyarakat di sekitar Desa Bajang termasuk pada pola petani, 
artinya walaupun telah terlibat dalam proses industri pengolahan keripik gadung. 
namun etos kerjanya beium industri. Etos kerja industri ini dicirikan dengan 
perilaku pekerjaai industri sebagai pekerjann utama, sistem kerja berorientasi 
pada produktivitas dan kualitas, berorientasi pasa pasar serta telah dipahaminya 
penjadwalan produksi. Pada masyarakat di desa binaan industri keripik gadung, 
faktor-faktor tersebut belu~n dipahami, oleh sebab itu diperkirakan proses 
pernberdayaan agroindustri yang dicacangkan akan memerlukan waktu yang 
panjang dan memerlukan peinbinaan terpadu antar instansi terkait. 
Sikap mental lkewira~~saha'sn di wilayah desa binaan belum tumbuh 
dengan baik, ha1 tersebut dapat dilihat dari jurnlah industri kecil yang ada di Desa 
Bajang. Rendahnya sekiap mental kewirausahaan tersebut disamping dilatar 
belakangi ~ l e h  rendahnya tingkat pendidikan, juga disebabkan produk unggulan 
desa binaan belum adn. Oleli sebab itu untuk menumbuhkan sikap mental 
kewirausahaan yang baik dl masyarakat seternpat perlu adanya diklat dan 
pelatihan-pelatihan industri, serta studi banding ke daerah lain sehingga dapat 
membuka wacana bisnis dan industri bagi komponen masyarakat setempat yang 
potensial dikembangkan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
4.1.2. Bahan baku 
Bahan baku yang digunaltan dalam pladuksi keripik gadung adalah urnbi 
gadung segar dari tanaman Gadung (Dioscorea hispida Dennst.) yang termasuk 
dalam farnili Dioscoreaceae. Tanaman tersebut bukan merupakan tanarnan asli 
Indonesia, melainkan berasal dari India bagian barat yang kemudian tersebar 
luas ke Asia Tenggara. Tanaman tersebut keketernukan juga di Cina bagian 
barat daya. Taiwan, Philipina, Indonesia dan Malaysia (Kay, 1973 dan 
Anonymous, 1980). 
Tanarnan gadung !;isrupakan tanaman perdu ; . ~ g  rnema~jat melilit kekiri, 
dengan tinggi 5-10 rn atau setinggi tanaman yang digunakan untuk merambat. 
Batang berbentuk bulnt, berbglu atau berduri dan tersebar disepanjang batang 
dan tangkai daun (Kay, 1973 dan Sukadi, 1981). Tanaman gadung pada saat 
sekarang merupakan tanaman liar yang banyak tumbuh di hutan jati maupun 
hutan lindung (majernuk), tanaman tersebit! dapat icmbuh mulai dari dataran 
rendah hingga dataran t i n ~ g i  dengan suhu udara 24-32' C, dan dapat turnbuh 
baik pada tanah yang kurang subur. 
Hingga saat kini belurn ada data yang akurat tentang prakiraan potensi 
bahan baku gadung yang ada di hutan baik oieh pihak Perhutani yang mengelola 
hutan dan Dinas Pertanian, ha1 tersebut disebabkan karena tanarnan gadung 
tidak dibudidayakan secara intensif dan tidak dilakukan sistem perernajaan. 
Tidak adanya budidaya intensif gadung oleh petani disebabkan produk keripik 
gadung hingga kini belum mernberikan jaminan tentang permintaan pasar dan 
harga jualnya, oleh sebab itu petani enggan menanarn gadung secara intensif 
dan lebih baik mengekplcitasi tanaman ynny ada di hutan. Selama ini cara 
pemanenan gadung di hutan tidak tertata, artinye setelah dipanen tidak semua 
umbi incluk ditanam kembali ke dalarn tanah oleh para petani, oleh sebab itu 
sernakin lama diduga keberadaan tanarnan gadung di hutan seniakin menipis. 
Semakin menurunnya populasi tanaman gadung di hutan tersebut juga 
disebabkan rnusim panen umbi gadung pada rnusirn kemarau, yitu mulai bulan 
April hingga September, saat-saat tersebut keadaan tanah kering, bila 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
penanaman kembali umbi induk kurang balk (tidak ditutup tanah) pada musim 
penghujan (bulan Oktober) proses persemaian kurang baik sehingga probalititas 
pertumbuhan semakin rendah. 
Bahan baku umbi gadung yang diolah oleh petani adalah umbi gadung yang 
telah tua (umur minima! 1 tahun), yang taik digilnakan untuk memproduksi 
keripik gadung adalah urr.bi anakan dan waktu tunda pengolahan tidak lebih dari 
1 hari. Umbi induk kurang baik digunakan untuk pembuatan keripik gadung. ha1 
tersebut disebabkan pada umbi induk kadar dioscorinnya sangat tinggi, rasa 
agak gatal dan teksturnya kurang renyah. Namun demikian dalam kenyataan di 
lapangan tidak sernt:? perajin memperhatikan ha1 tersebut, oleh sebab itu keripik 
gadung yang dihasilkan dari urnbi induk tersebut cenderung warnanya kuning 
sampai kecoklatan. :.ei;siur agak keras, rasr galal 2a:i menyebabkan kerzcunan 
bagi konsumen. 
Lama tunda proses pengoiahan tidak boleh lebih dari 24 jam, bila lebih dari 
waktu tersebut dan u~nbi baru dikuliti rnaka keripik gadung yang dihasilkan 
cenderung berwarna kuning sampai coklat sehingga kurang baik untuk produksi 
keripik gadung goreng. Akan tetapi p ro~ i l k  keripik gadung krecekan yang 
berwarna coklat tersebut cii wilayah setempat lebih disukai untuk diolah rnenjadi 
gathot, yaitu keripik gadung krecekan yang dikukus dan ditaburi dengan kelapa 
parut. Narnun demikiar, produk tersebut pada saat sekarang kurang populer, 
hanya generasi tua yang pernah tinggal didesa yang rnau rnengkonsumsi, oleh 
sebab itu prospek produk tersebut di rnasa mendatang lturang baik. 
Kontinyuitas dalam pengadaan bshan baku umbi gadung di wilayah 
Kecamatan Ngluyu urnumnya dan di Desa Bajang pada khususnya sulit 
dipertahankan. Hal tersebut disebzibkan oleh faktor topografi dan transportasi, 
daerah penghasil gadung tersebut topografinya berbukit-bukit dan transportasi 
antar dusun relatif jauh, oleh sebab itu pengepulan (pengumpulan) umbi gadung 
segar pada satu industri sulit dilakukan karena biaya transportasinya tinggi 
sedangkan harga umbi yang layak di unit pengolah sangat rendah (Rp. 
300.00lkg). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Bertitik tolak pada kondisi tersebut pengernbangan industri pengolahan 
keripik gadung dari umbi segar skala menengal? sulit dilakukan, karena 
disamping mengalami kesulitan kontinyuitas bahan baku juga akan rnernbunuh 
industri kecil pengolah keripik gadung yang tersebar di seluruh wilayah pinggiran 
hutan. Oleh sebab itu pengernbangan industri keripik gadung dengan rnetode 
Reprosesing dan sistem Plasma-Inti (131asti) merupakan alternatif terbaik, karena 
kontinyuitas bahan baku (krecekan gadung) lebih terjarnin dan keberadaan lnti- 
industri tidak mengganggu eksistensi perajinlpetani. serta j ~~s t ru  sebagai rnitra 
bagi petanilperajin di wilayah setempat. 
4.1.3. Teknologi prosesing 
Dari hasil survei dan diskusi dengan masyarakat sekitar desa binaan 
diperoleh inforrnasi bahwa cara pengolahan umbi gadung menjadi keripik 
gadung yang dilakukan oleh masyarakat Desa Bajang terdiri dari 2 cara yaitu 
perendarnan dalam Iziiltan gararn dapc~r dar? peiab(l:e,: dengan abu dapur. 
Perendaman dengan larutan garam dapur, metode ini dilakukan dengan 
cara menguliti dan mengiris urr~bi gadung segar, selanjutnya irisan umbi gadung 
tebal 1 rnm direndam dalam larutan garam dapur selama 12-36 jam, selanj.utnya 
setelah mengalami perendaman dalam garam dapur dilakukan perendaman 
dalarn air sungai selama 24 jam atau direndam dengan air selama 48 jam (tiap 
24 jam dilakukan penggantian air. Setelah didapatkan irisan umbi gadung yang 
bersih dilakukan ~engulwsan sarnpai matang yang rnernakan waktu sekitar 30 
menit tergantung dari beban pengukusan, selanjutnya setelah rnatang diap 
dilakukan proses pengeringan. Tahap terakhir adalah proses pengeringan yang 
dilakukan dengan menjemur di bawah sinar matahari sarnpai kering, yang 
rnernakan waktu 2-3 hari tergantung dari cuaca pada saat pengeringan. 
Metode ini mernpunyai kelebihan penurunan dioscorin pada irisan umbi 
gadung berjalan dengan baik (rnerata) sehingga dihasilkan keripik gadung yang 
berkualitas tinggi. Akan tetapi pada proses ini ltarena memerlukan garam dapur, 
tidak banyak dilakultan oleh petani yang ;.da di 3 dusun yang rnasuk wilayah 
Desa Bajang, karena pada proses pengolahan memerlukan biaya produksi yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan metode pelaburan dengan abu dapur. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Pelaburan dengan abtr dapur, rnetode ini banyak dilakukan oleh petani 
karena tidak rnemerlukan biaya produksi yang tinggi. lrisan urnbi gadung dilaburi 
(ditaburi bgian permukaanny.3) dsngan abu dapilr, selanjutnya dimasukkan 
kedalam kantong plastik (giangsing) dan dipres (bagian atas glangsing diberi 
beban kayulbarnbu) selama 12 jarn (semaiar-ri). Pada keesokan harinya irisan 
umbi g i d ~ n g  dijernur di bawah sinar rnatahari sarnpai setengah kering, yang 
biasanya dilakukan pengeringan dengan sinar rnathari selama 1-2 hari. Setelah 
urnbi setengah kering diiakul<an pencucian dengan air bersih, dan diteruskan 
dengan perendarnan da!arn air selarna 24-48 jam. Tahap selanjutnya sama 
dengan metode pertama yaitu proses pengultusan dan pengeringan. 
Metode ini walaupun rnernerlukan waktu proses yang lebih lama dan 
pekerjaan yang rumit, tetapi lebih disukai oleh petani karena tidak rnemerlukan 
biaya produksi yang terlalu tinygi. Pada rnetode ini penetrasi dioscorin keluar 
jaringan irisan urnl~i gadung berlangsung kurang sempurna bila dibandingkan 
dengan metode perkma, oleh sebab itu ~ ~ s i d ~ i  l-!l;N pada keripik krecekan 
rnasih relatif tinggi (di atas 50 mglkg) oleh sebab itu sering rnenimbulkan efek 
keracunan bagi konsumen (Farnbayun, 2000). Menurut Damardjati dkk. (1993) 
keripik gadung krecekan yang aman bagi konsumen kadar residunya harus 
dibawah 50 mglkg, di atas konsentrasi tersebut menyebabkan keracunan bagi 
konsumen. 
Meiihat kondisi kemampuan pendidikan dan ekonorni masyarakat sekitar 
desa binaan, sarlgatlah tidak rnungkin melakukan pernberdayaan teknologi 
prosesing keripik gadling kualitas tinggi dengan melibatkan secara langsung 
sernua perajin keripik. Karena untuk rnenghasilkan keripik gadung kualitas tinggi 
diperlukan tambahan pengetahuan (teknologi), peralatan proseslng dan biaya 
produksi yang lebih tinggi karena memerlukan bahan tarnbahan. 
Oleh sebab itu pengembangan sistem Plasma-Inti (Plasti) dalam 
pengembangan keripik gadung kualitas baku sanaatlah tepat. Pada sistern ini 
Inti-lndustri hanya ads 'i yang bertugas rrielakukan standarisasi kualitas produk, 
sedangkan Plasma-lndustri adalah persjinlpetani yang memproduksi keripik 
gadung secara traclisior~al yang selanjutnya dijusllditarnpung oleh Inti-industri. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Dengan sistem tersebut kualitas gadung kreceltan yang dihasilkan oleh berbagai 
peraj~nlpetan~ baik dengan rnetode perendaman larutan garam dapur maupun 
pelaburan abu dapur setelah mengalami reprosesing akan seragam kualitasnya, 
sehingga produk keripik gadung yang diproduksi oleh Kabupaten Nganjuk 
kualitasnya dapat terjamin. 
4.1.4. Peralatan prosesing 
Peralatan proses pembuatan keripik gadung yang digunakan oleh para 
perajin di Desa Bajang sangat sederhana, hampir semuanya digunakan secara 
manual. Peralatan yang digunakan oleh para perajin keripik gadung antara lain : 
1.9 Pisau du, alat tersebut digu;laltan untuk proses menguliti dan 
mengiris umbi gadung segar yang diperoleh dari hutan, oleh sebab itu 
tebal irisan gadung yar~g dihasilkan oleh perajin bervariasi (tidak 
seragam). 
r5* Timbalember ~last ik,  alat tersebut digunakan dalam proses pencucian 
dan perer~daman irisan keripik gadung dalam larutan gararn. 
r-? Kayulbatu pe!]aeDres, alat tersebut digunakan pada proses 
pengepresan irisan umbi gadung yang telah dilaburi dengan abu 
dapur. Alat dibuat sesuai dengan kebutuhan dan keahlian dari masing- 
masing perajinlpetani oleh karena itu standar tekanan pada bahan 
tidak sama, sehingga produk yang dihasilkan kadar dioscorinnya juga 
bervariasi. 
r . . ,  Para-para atau widhik peniermuran, alat tersebut terbuat dari barnbu 
yang berfungsi untuk rnenata irisan umbi gadung yang telah matang 
(rnengalami pengukusan). 
4.1.5. Pernasaran produk 
Produk keripik gadung krecekan yang dihasilkan oleh perajinlpetani di 
wilayah Desa Bajang belum dipasarkan secara optimal, artinya sistern 
pernasaran bersifat pasif yaitu perzjin menunggu pembeli yang langsung datang 
ke rumahnya. Oleh sebab itu harga keripik gadung krecekan produksi perajin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
sangat rendah sekitar Rp. 2.500.00 hingga Rp. 3.500,00/kg, dan jangkauan 
pemasaran produk oleh pa:a peda~ang hanya sampai di kota Nganjuk. 
Rendahnya harga produk keripik gadung krecekan tersebut disebabkan oleh 
2 hal, pertarna adalah perrnintaan pasar dan kedua adalah kurangnya inforrnasi 
tentang pasar. Perrnintaan pasar terhadap produk keripik gadung hingga saat 
kini tidak terlalu tinggi, ha1 tersebut disebabkan oleh image masyarakat tentang 
gadung bukan rnerupakan makanan yang arnan. Untuk mernperbaiki citra produk 
tersebut diperlukan upaya reprosesing peningkatan kualitas dan sosialisasi 
terpadu dan memerlukan waktu yang cukup lama. 
Kurangnya inforrnasi tentang pasar dapat dilakukan cara pernbentukan 
jaringan pernasaran dan survei pasar-pasar yang potensial untuk produk keripik 
gadung, baik di wilayaii Kabupaten Nganjuk maupun wilayah regional Propinsi 
Jawa Tirnur. 
4.2. Pelaltsanaan Kegiatan 
Evaluasi terhadap pelaksanaan kegiatan pelatihan dititik beratkan pada 
beberapa hal, antara lain : penguasaan materi teknologi pengolahan. 
kelembagaan bisnis iindustri) yang dibangun, dan penguasaan terhadap cara- 
cara pernasaran, serta prugrani pengernbangan di masa rnendatang. 
4.2.1. Teknologi prosesing 
a. Keripik aadung 
Pada perrnulaan pelatihan diperoleh kesan pendapat rnasyarakat seternpat 
tentang etos keracunan gadung, mereka beranggapan bahwa keracunan gadung 
bukanlah ak~bat proses pengolahan yang kurang benar akan tetapi karena 
bawaan individu. Artinya j~ka seseorang pernah keracunan gadung, maka 
rnereka akan gampang keracunan bila memakan gadung dengan kualitas 
apapun (kualitas yang lebih tinggi). 
Akan tetapi pendapat tersebut dapat diluruskan setelah dilakukan penjelasan 
dan diskusi tentang kualitas gadung dari sudut pandang ilrnu pangan dan 
teknologi serta kesehatan. Pendekatan kualitas s m r a  ilmiah hanya dapat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
dilakukan dengan uji laboratoris, oleh sebnb itu untuk rnenghasilkan keripik 
gadung yang berkualitas tir~ggi diperlukan upaya pembenahan proses 
pengolahannya. 
' 1  Pengolahan keripik gadung dari umbi segar 
Pada pela.i.ihan ini metode yang digur~akan dalarn pelatihan adalah 
ceramah dan diskusi, ltegiatan bertujuan untuk memberikan wawasan berfikir 
peserta tentang perlunya memperhatikan tahapan proses pengolahan tradisional 
yang telah rnereka lakukan. Materi yang diberikan antara lain meliputi : 
- Perlunya menanarn kembali urnbi induk setelah tanaman dipanen 
sehingga tidak terjadi penurunan populasi tanarnan gadung di wilayah 
hutan yang rnereka panen. Setelah diambil umbi anakannya rnaka urnbi 
induk sebaikny3 ditanarn ltembali dalarn tanah, sehingga pada musirn 
penghujan akan tumbuh tunas  bar^^ dan tumbuh menjadi tanarnan 
gadung besar. 
i, Perlunya sesegera rnungkin mernproses umbi gadung yang telah di- 
panen, agar tidak mulebihi 1 hari karena bila waktu tersebut dilewati 
akan rnenyebahkan krecekan yang dihasilkan berwarna kuning 
kecoklatlhitaman. 
u Perlunya merubah sistem penurunan dioscorin dengan rnernperbanyak 
air perendam yang digunakan, yang dapat dilakukan dengan semakin 
sering mengganti air perendam, atau rnerendarn dalam air yang 
mengalir. 
Perlunya met;geringkan ~ a d l ~ n g  kr~cekan sampai benar-benar kering 
(kadar air di bawah 7%j, yang dalarn teknologi tradisional dapat 
dilakukan denyan pengeringan sinar rnatahari selama minimal 3 hari. 
4 Perlunya sesegera mungkin mernasukkan krecekan gadung kedalam 
kantong plastik yang kedap udara (bukan dengan glangsing tetapi 
plastik rapat) sehingga kebersihan Iebih terjal-i~in. 
Dari hasil diskusi depgan peserta kesemua materi upaya peningkatan 
kualitas krecekan gadung tradisional tersebut dapat diterirna dengan baik, akan 
tetapi untuk penurunan dioscorin dengan perendaman gararn dapur beberapa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
peserta ada yang rnenganggap kurang ekonornis. Hal tersebut disebabkan biaya 
produksi untuk pembelian garam dapur meningkat, akan tetapi harga jual 
krecekan gadung di tingkat pedagang tidak terjadi kenaikkan harga. 
C Pengoiahan krecekan gadung dengan Reprosesing 
Teknologi pengolahan keripik gadung kualitas baku dengan reprosesing yang 
diintroduksikan tersebut dilakukan ~nelalui beberapa tahapan proses antara lain : 
perendaman dalam larutan garam dapur, pencucian, perenyahan, pernutihan 
dan pengeringan. 
Perendaman dalam larutan qaram da~u r ,  proses ini bertujuan untuk 
menurunkan kandungan dioscorin dalam krecekan gadung hasil 
olahan perajinlpetani. Kadar garam yang digunakan dalam proses 
perendaman tersebut sebesar 10 persen (100 gram tiap 1 liter air). 
krecekan yadung direnciam sampai semua permukaan terendarn, 
proses tersebut dilakukan selam; 24 jam. Peralatan yang digunakan 
dalam proses perendaman tersebut terdiri dari bakltimba plastik, 
sedangkan garam dapur yang digunskan berupa garam grasak (bukan 
garam dapur beriodium) karena adanya kandungan iodium tidak dapat 
menambah kandungan iodium pada krecekan yang dihasilkan. Oleh 
sebab itu garam dapur yang paling efisien dalam pengolahan tersebut 
adalah gararn dapur kasar yang diproduksi oleh petani garam. 
,+ Pencucian, proses tersebut bertujuan untuk menghilangkan residu 
garam dapur yang ada dalam jaringan gadung krecekan akibat 
perendanian selama 24 jam. Teknik pelaksanaannya adalah keripik 
dicuci denghii air bersi!i berkali-kali a tidak tcrasa asin pada 
krecekan basah yang !elah dicuci, uji residu secara sensoris dapat 
dilakukan dengan menggigit krecekan basah yang telah dicuci. 
fi Perenvahan, proses ini bsrtujuan untuk menaikkan kerenyahan keripik 
gadung hasil reprosesing, karena pada proses reprosesing ini akan 
terjadi perubahan teitstur lebih keras. Oleh sebab itu untuk rnernper- 
baiki tekstur keripik gadung hasil reprosesing diperlukan penarnbahan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
bahan perlgempuk yaitu soda kus (NaHC03). Jumlah soda kue yang 
digunakan sebagai larutan perendam dalam konsentrasi 2 O/O (20 gram 
serbuk dalam 1 liter air), sedangkan lama perendaman yang 
digunakan sebanyak 30 menit. Proses tersebut dilakukan dengan cara 
rnemasukkan krecekan basah ke dalam larutan soda kue 2 %. 
Pernutihag, proses tersebut dilakukan dengan cara rnerendam 
krecekar~ basah setelah mengalami proses perenyahan. Bahan kimia 
yang digl.~n%kan dalarr: prgsec pernutiban adalah Na-rnetabisulfit 
dengan kadar 0 , l  % (1 gram dalam 1 liter air perendam). Lama waktu 
perendaman 10 men~t. 
3 1  Teknologi penggorengan keripik gadung 
Pada pelatihan pengGc,rengan keripik gadung siap konsumsi, dengan adanya 
sumbangan peraiatan penggoreng, yang terdiri dari wajan besar, burner dan 
tangki rninyak tanah kelihatannya rnasih sulit diterapkan dalam jangka pendek. 
Hal tersebut dengan alasan kelompok binaan tidak terbiasa menggunakan 
kompor, dalam kehidupan sehari-hari rnereka rnemasak dengan menggunakan 
kayu. Oleh sebab itu karena penggunaan bahan bakar kayu suhu penggorengan 
sulit dikenalikan, sehingga warna keripik gadung matang (siap konsumsi) 
cenderung berwarna putih agak kekuningan. 
Faktor lain yang menjadi pernasalahan dalam produksi keripik gadung 
matang, adalah kualitas minyak yang digunakan. Di wilayah binaan minyak yang 
beredar sebagian besar rninyak cl~rah (belum murni), oleh sebab itu setelah 
digunakan untuk penggorengan produk yang dihasilkan setelah berumur 3 
minggu mulai tercium bau tengik yang dissbabkan oleh kerusakan rninyak 
goreng. 
Oleh sebab itu unluk mengantisipasi permasalahan tersebut pada kegiatan 
penyuluhan pemasaran dianjurkan zyar Unil Penggorengan tidak berada di desa 
binaan (Bajang), akan tetapi terletak di Kota Nganjuk. Untuk keperluan tersebut 
Balitbangda Kabupaten Nganjuk telah bekerjasama dengan pengusaha kecil 
rnerintis pembentukan 2 kelompok pemasar keripik gadung, yaitu kelompok 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
terminal yang terdiri dari 10 orang dan kelornpok Stasiun yang terdiri dari 10 
orang. Dikedua kelon-~pcrk tersebut akan dilakukan pemberdayaan tentang cara- 
cara penggorengar? keripik gadcrng yang benar. 
(14; Teknologi prosesing keripik ubi kayu 
Hasil pelatihan terhadap prosesing pembuatan keripik ubi kayu menunjukkan 
hasil yang rnernuaskan, tahapan proses pengolahan keripik ubi kayu hampir 
sarna dengan pernbuatan keripik gadung yaiiu : 
A Pengulitan, proses ini bertujuan untuk menghilangkan kulit urnbi dan 
kotoran tanah yang rnelekat pada kulit urnbi. 
2 Pencucian, bertujuan untuk sesegera rnungkin menghilangkan kotoran 
yang masih terikut pada urnbi kupasan. 
A Pengirisan, urnbi ubi kayu dikupas dengan menggunakan pisau dapur 
dengan tebal irisan antara 2 rnrn, atau dengan rnenggunakan rnesin 
pengiris (perajang), 
+ Perendarnan dslam air bersih, proses ini dilakukan selarna 3-4 hari 
dengan perganiian air setiap 12 atau 24 jam, proses bertujuan untuk 
rnenghilangkan ser~yawa gula sederhana dan senyawa oligosakarida 
yang tak diinginkan. Sehingga hasii akhir produk keripik ubi kayu yang 
dihasilkan tidak rnudah rnenyerap air sehingga tidak melempem 
(lembam=tekstur tidak renyah). 
Perendaman dalarn larutan soda kue selarna 30 menit, proses 
bertujuan untuk meningkatkan tekstur (kerenyahan) keripik ubi kayu 
yang dihasilkan. 
Perendarnan dalam larutan Ns-metabisulfit selarna 10 menit, yang 
bertujuan untuk menghasilkan keripik ubi kayu yang warnanya bersih 
(tidak terlalu coklat). 
+ Pengem~~san atau penggorengan, proses ini tergantung dari bentuk 
produk yang akan dipasarkan, bila krecekan rnaka langsung dpat 
dikemas seaangkan bila dipasariian dakm bentuk rnatang diperlukan 
proses penggorengan rerlebih dahulu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Perbedaan utama antara pengolahai? keripik gadung dan ubi kayu adalah 
pada proses perendarnan untuk menghilangkan racun HCN, sebenarnya antara 
urnbi gadung dengan ubi kayu sama-sama mengandung racun HCN akan tetapi 
kadar HCN pada gadung lebih tinggi dibandingkan dengan ubi kayu, kecuali 
pada ubi kayu jenis (varietas) tertentu seperti ubi kayu dengan nama lokal 
Gendruwo. Yang r.imbedakan ar~tara HCN pada gdaung dan ubi kayu adalah 
racun aadung berbentuk senyawa dioscorin, sedangkan racun ubi kayu 
berbentuk senyawa linamarin. Kedua senyawa tersebut setelah rnengalami 
hidrolisis akan menghasilkan racun HCN atau lebih dikenal oleh masyarakat 
dengan racun asarn biru. 
d! Pemasaran produk 
Melihat latar belakang khalayak sasaran dengan tingkat pendidikan rendah, 
serta jauhnya lokasi dari perkotaan menyebabkan kernarnpuan dalarn 
pemasaran produk keripik gadung rnasih sangat rendah. Sebagai garnbaran 
walaupun telah diinforrnasikan bahwa produsen makanan ringan dengan merek 
'Kurnia' mernerlukan gadung krecekan seb,anyak 1.000 kg tonltahun, namun 
demikian informasi tersebut tidak segera disarnbung dan direalisasikan. Oleh 
sebab itu aspek pembinaan aspek pemasaran sebaiknya dilakukan secara 
terpadu oleh pihakldinas yang terkait, rnengingat harnpir sebagian besar 
masyarakat asli Indonesia jiwa kewirausahaannya relatif rendah, sehingga 
kernarnpuan untuk promosi dan menawarkan dagangan kuran bagus. 
Untuk mengantisipasi permasalahan tersebut Badan Penelitian dan 
Pengembangan Daerah (Balitbangda) Kabupaten telah memberikan arhan 
dibentuknya kelornpok pernasar asongan terminal dan stasiun, kelompok 
tersebut diharapkan dapat digunakan sebayai ujung tombak dalam prornosi dan 
sosialisasi produk keripilc gadung yang arnan dan nyaman yang diproduksi di 
wilayah Nganjuk. 
Adanya 2 kelornpok asongan terminal dan stasiun Nganjuk tersebut 
diharapkan dapat digunakan sebagai sarana prornosi dalam rnemperkenalkan 
produk keripik gadmg lrhas Nganjuk. Selain cara tersebut pemasaran keripik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
gadung krecekan telah dirintis dengan rnelakukan kerjasama dengan 
pengusaha luar daerati, yaitu clengan merek Motik (IMalang) dan merek Kurnia di 
Ponorogo. 
Untuk rnernpercepat proses sosialisasi tersebut diperlukan upaya 
terobosan baru, se.;le;ti halnya pernb-?ntukan bapak angkat. Salah satu industri 
yang potensial digunakan sebagai bapak angkat keripik gadung adalah 
produksen brem deqr ln merek Miraza di Madiun, namun demikian untuk 
rnenjalin jaringan tersebut diperlukan koordinasi dan penanganan yang serius 
oleh berbagai pihaklinstansi terkait. 
4.3. Hasil Peiaksanaan Kegiatan 
Evaluasi yang dilakukan dalarn rnenaanalisis keberhasilan pelaksanaan 
program Pengerribangan lndustri Keripik Gadung Kualitas Baku di Kecarnatan 
Ngluyu, Kabupten Nganjuk Jawa Timur terdiri dari 3 parameter, antara lain ; 
penguasaan teknologi yang diukur dari kualitas produk yang dihasilkan, analisis 
ekonomis terhadap usaha yang dilakukan dan minat dari khalayak sasaran untuk 
menidak lanjuti hasil pelatihan yang dilakukan. 
4.3.1. Penguasaan teknologi 
Dari hasil evaluasi yang dilakukan setelah proses pelatihan dilakukan, 
terlihat bahwa semua tahapan proses pengolahan keripik gadung dan keripik ubi 
kayu telah dikuasai dengan baik. Hal tersebut ditunjukkan dengan telah 
dihasilkannya produk yang mernenuhi standar kualitas yang telah ditetapkan 
oleh Pe~nerintah, kualitas produk keripik gadung yang telah ditetapkan oleh SNI 
dan keripik gadung yang dihasilkan oleh peserta pelatihan di kelompok perajin 
Bajang seperti disajikan pada Tabel 2 dan Tabel 3. 
a. Nilai sensoris prodi~k 
Pada Tabel 1 dan 2 terlihat bahwa nilai sensoris yang terdiri dari aroma, rasa, 
warna dam kerenyahan antara keripik gadung krecekan hasil olahan perajin dan 
setelah dilakukan prosesing telah memenuhi Standar lndustri Indonesia (1996). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabe! 2. Syarat mutu keripik gadung 
-. 1 N Kderia uji 1 s a 7  Persyaratan Sesudah I - .- - .- - - - - D ~ ~ L ? L ? ! ? L  
01. I Keadaan : ! I 
1 a. Bau i Normallkhas 
i Norrnallkhas Normal 
d. Kenampakar~ 
Minimal 80 
Tidak boleh ada 
. ~- .- -. ---- ~- .
~ i d a k  -boleh -- ada 
06. . Cemaran logam : ! 
1 a. Timbal (Pbj 
I b. Tembaga (Cu) Maksimal 5.0 
c. Seng (Zn) Maksimal 40,O 
I 1 d. Raksa (Hg) I mglkg Maksirnal 0.03 
I- - - .~ ~- - I.-. I 
Maksima!0,3- 
1 0 7  ! Sianlda ( H C N ) .  I ? g l K - ;  - 
Sumber : Anonymous (1996). 
- 1  
Tabel 3. Kualitas keripik gadung krecekan sebelum dan sesudah 
dilakukan reprosesing (mentah) 
1- Kandungan 
No. 1 Kriteria Uii / Sebelurn Reprosesing 1 Sesudah Reprosesing 1 
(olahan &kyat) - 1 (olahan b i n a a n i  
--- 
01. 1 Keadaan : 1 
a. Aroma 
b. Rasa 
Putih transparan sampai Putih transparan 
Tidak seragam (bentuk) 
02. 1 Keutuhan 
~~ 
Negatif 
~ 
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-. Bau (aroma) 
Rau atau arornz keripik gadung 10-ecekari produksi perajinlpelani serta hasil 
prosesing telah mernenuhi syarat, begitu juga pada keripik gadung goreng 
hasil prosesing telah rnernenuhl SII, walaupun pada proses reprosesing untuk 
memperbaiki kuali.tas produk digunakan berbagai bahan tarnbahan, sepert~ 
halnya soda kue dan sodium-rnf:tabisulfit. 
- > Rass 
Narnun dernikian t,ila dilihat dari aspek warna terdapat perbedaan nyata. 
pada gadung k:-ecekan produksi perajinipetani banyak dijumpai krecekan 
berwarna coklat keh~taman yalig disebabkan oleh proses penjernuran yang 
kurang bagu!;, ha1 tersebut dengan adany~ reprosesing dapat diatasi dengan 
baik. Untuk rnengatasi pctrrnasalahan warna tersebut dapat dilakukan 
dengan 2 tindakari. pertama adalah rnenyortir bahan baku (hanya mernbeli 
krecekan yang warrianya standar), dan dengan adanya proses pernutihan 
dengan Na-rnetabis~~lfit ielah herhasil rnenirigkatkan warna keripik gadung 
rnenjadi transr,z:an dan setelah digorer~g warnanya putih seperti keripik 
kentang. 
- Watna 
Warna keripik gadung sel~elurn reprosesing putih transparan sarnpai 
kehitaman. sedangkan setelah mengalami reprosesing putih transparan 
seragarn. Terjadinya penirigkatan warna keripik gadung tersebut disebabkan 
pada reprosesing, sr2i3in telah dilakuk~r, proses sortasi untuk rnernisahkan 
krecekan yarq berweina cok!at juga telah dilakukar~ proses pernutihan 
dengan bahan Pla-n~etabisulfit. Oleh sebab itu selain rnenjadi lebih putih juga 
terjadi keseragarnar, warna keripik gadurig yang dihasilkan. 
-. Kenarnpakan 
Kenarnpakan rner~~pakan parameter ki~alitas produk yang terdiri dar warna, 
ukuran dan bentuk prodclh. Pada keripik gadung hasil ieprosesing, te-jadinya 
peningkatan kenalnpakan yang lebih seragaln pada basil reprxesing 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
disebabkan pada proses pengadaan batian baku dan reprosesing telah 
dilakukan penyeragarrlan Kualitas yali: terdiri dari penyeragaman warna 
dengan pern~riilian don terjadinya pengkelasan (grading) seperti pada 
keutuhan. 
- > Teksfur (kerenyahan) 
Tekstur keripik rnatang antara sebelum mengalami reprosesing dan sesudag 
reprosesing antara renyah sanipai keras. Tekstur yang keras pada keripik 
tersebut biasanya aihasilkan dari umbi induk yang sebenarnya tidak diolah 
menjdi keripik. akan tetapi jusiru ditanam lagi (diremajakan). Umbi induk 
tersebut selain menghasilkan keripik yang teksturnya keras, juga warna 
kurang bagus dan rasanya agak gatal. Pada reprosesing sebenarnya telah 
dilakukan perbaikan tekstur keripik dengan perendaman dalam larutan soda 
kue. nalnun demikian untuk menjadikan tekstur yang lenih renyah diperlukan 
kenaikkkan kadar soda kue yang digunakan. 
b. Keutuhan QU 
Namun dernikian bila dilihat dari keutuhan krecekan gadung, terjadi 
peningkatan persentase utuh, ha1 tersebut disebabkan pada reprosesing 
dilakukan grading terhadap krecekan yang dihasilkan menjadi 3 kelas yaitu : 
- kelas A uliilran besar dar-. utuh: 
kelas B ukuran sedang ~ u h ;  darl 
kelas C ukuran kecil atau besarlsedang !aX utuh. 
Kesernua keripik gadung tersebut di jual dengan harga yang berbeda, 
sebagai gambaran yang telah dilakukan oleh perusahaan rnakanan Motik 
(Malang) sebagai mitra kelonipok perajin Bajang (Nganjuk) mernberikan harga 
sebagai berikut : untuk gadung krecekan kelas A Rp. 12.000,00/kg; kelas B Rp. 
10.000,001kg, sedangkan untuk kelas C tidak dijual dalarn bentuk gadung 
krecekan akan tetapi dijual dalani bentuk gadung rnatang. Strategi tersebut 
bertujuan untuk saling mengisi kelebihan dan kekurangan masing-masing 
kualitas (kelas), karena untuk gadung k-ecekan kelas C dengan proses 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
penggorengan maka ukurartnya (voiurnr:nva) rnenjadi iebih besar sehingga 
kenampakannya bagos (tidak ltecil seperti hanc,uran). 
c. Benda asinq 
Benda asing rnerupakan bahan seiain keripik gadung yang terikut pada 
keripik gadung, adanya i~enda asing tersebui rnenunjukkan tingkat kebersihan 
dalarn pengolahan dan keaslian produk (tanpa adanya pernalsuan). Pada produk 
kerip~k gadung krecekan (baik sebelum rnaupun sesudah reprosesing) tidak 
terdapat benda asing, ha1 tersebut menunjukltan prosesing yang dilakukan oleh 
petanilperajin rnailpun kelornpok tani binaan telah rnernenuhi standar industri, 
sehingga layak untuk diproduksi dan dipasarkan. 
d. Kadar air 
Kadar air keripilc gadung krecekan olahan perajinlpetani berkisar antara 4.63 
- 5. 42 %, sedangkar: i!asil reprosesing kciGitlpolt ceiajin binam antara 4.20 - 
4.87 % Kedua produk baik hasil olahan perajin rnaupun kelo~npok binaan telah 
rnemenuhi standar industri, yaitu di bawah 5 persen, oleh sebab itu proses 
pengolahan yang dilakukan telah rnernenuhi tuntutan standar yang diinginkan. 
e. Kadar HCN_ 
Kadar HCN keripik gadung hasil olahan perajinlpetani sebesar 40, 87 - 70,29 
rnglkg (krecekan) sedangkan hasil reprosesing sebesar 17,99 -27.78 rnglkg 
(krecekan). Kadar HCN pada gadung krecekan tersebut seteiah rnengaiarni 
proses penggorengan rnenjadi 0,23-0.45 rnglkg (sebelum reprosesing) dan 0.14- 
0,22 rnglkg (hasil reprosesing). Dari kadar tersebut terlihat bahwa tanpa 
reprosesing keripik gadung yang dihasilkan oleh perajinlpetani rnasih 
rnengandung kadar racun HCN yang rnenyebabkan keracunan (lebih besar dari 
0,3 rnglkg padakeripik gadung rnatang). Sedangkan pada keripik gadung rnatang 
hasil olahan kelornpok binaan telah rnernenuhi standar industri (di bawah 0,3 
mglkg). 
Menurut Darnardjati et a/. (1993) penyelornpokkan kadar HCN adalah 
sebagai berikut : HCN dibawah 50 pprn tidak bsracun; 60-1 00 ppm agak beracun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
dan dl atas 100 ppr l  sangat beracun. Effek dari racun dioscorin bila dikonsurnsi 
oleh rnanusla adalah dapat rnenghambat enzirn sitokrorn oksidase, sehingga 
sernua aktivitas oksidase dalarn jaringan tubuh terganggu (Stolman dan Stewart, 
198Oj. Orang yang rnengkonsurnsi bahan rnakanan dari gadung yang rnasih 
rnengandung racun akan mengalarni malnutrisi protein dan akan dapat terjangkit 
penyakit gondok (Ezeala dan Okoro. 1985) karena di dalarn tubuh HCN akan 
rnernacu deplesi asarn amino rneticnin dan sistin, serta deplesi iodin (Bradbury 
dan Holloway. 1988). 
f .  Residu sulfit 
Residu sulfit pada keripik gadung hasil reprosesing berkisar antara 34.13 - 
49,03 pprn, ha1 tersebut rnenunjukkan produk telah arnan untuk dikonsurnsi. 
Batas rnaksirnal residu sulfit pada bahan pangan yang telah rnengalarni sulfitasi 
adalah 200 pprn pada buah-buahan (Ranken dan Kill, 1993), karena konsumsi 
terhadap keripik gadung lebih kecil dibandingkan dengan buah-buahan, rnaka 
residu yang terkandung dalarn p:oduk tersebut sudah cukup arnaan bagi 
kesehatan rnanusia. 
4.3.2. Aspek Ekonomi 
Hasil analisis ekonornis terhadap usaha reprosesing keripik gadung yang 
telah dilakukan di Desa Bajang, kecarnatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk 
rnenunjukkan bisnis tersebut sangat layak dilakukan. Garnbaran perbandingan 
biaya produksi keripik gadung tradis~onal dengan reprosesing seperti disajikan 
oada Tabel 4 dar? 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabel 4. Biaya produksi keripik gadung dengan sisteni tradisional 
dan proyeksi keuntungan kasar (kapasitas I00 kglhari) 
- 7 -  
No I Uraian 
A. Pengeluaran : I - - 
01. , Bahan baku urnbi @clung _- 
, - 
: O u G a r a m  dapur 10 % 
- ~- 
+ 
! . - - - - 
I B. I Pendapatahi : I 
' 01. ; ~ e r i ~ & a d u n ~  krecekan L7- -~ - 
C. . I Keuntungan ~- - -  - ~ - -  
Keterangan Harga umbi gadung Rp. 4001kg; harga jual produk Rp. 
Dari garnbar'an perhitungan ekonorni pada Tabel 4 terlihat bahwa dengan 
kapasitas produksi sebesar 100 kglhari, biaya tenaga kerja dan air dihitung maka 
usaha keripik gadung krecekan tersebut narnpak rner~~gi sebesar Rp. 65.000,- 
setiap proses 100 !q umbi dengan hasil akhir krecekan 15 kg (rendemen 15 %). 
Selama ini para perajin di wilayat! Kecamatan Ngluyu mau rnenjalankan usaha 
tersebut karena biaya bahan baku (umbi) tiaak met'nbeli atau mencari sendiri di 
hutan dan ongkos produksi tidak dihitung. Oleh sebab itu bila mereka mengerti 
analisis usaha dan ada alterna?if pekerjaanlusaha yang lain maka lambat lacrt 
industri pengolahan krecekan di wilayah tersebut akan ditinggalkan, atau tetap 
rnelakukan peker-jaan tersebut dengan konsekuensi penghasiian rnerugi 
selamanya. 
Oieh sebab itu bila ingin tetap mernpertahankan industri pengolahan 
krecekan dan menipunyai nilai tambah yang tinggi harus melakukan pemblnaan 
ke arah Reprosesing atau sentra industri semi Inti-Plasma seperti yang 
dilakukan oieh Kelornpok Melati Putih yang terletak di Desa Joho, Kecarnatan 
Kalidawir, Kabupaten Tulungagung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabel 5. Biaya produksi keripik gadung dengan sistern reprosesing 
dan proyeksi keunt~~ngan kasar (kapasitas 100 kglhari) 
-- ~- -. 
I.Jraian 
- - -- - 
~ 
A. - Pengeluaran - - - : 
~-  --. - -- 
01. Bahan b a k ~ , g a d u n g e ~ l ( a n -  - -, I - .  
. -  - 
I 08. 1 Listrik ~ -. dan - air . ~ ~ .  
~- 
1 
B. ; Pendapatan : 
3. ,- - , Keuntungan 
-- - -- -- 
Keterangan : l-larga krecekan dari perajin Rp. 4.0001kg; harga jual produk 
Rp. 7.0001kg. 
Sebagai gambaran Sentr:: Agroindustri Melati Putih rnemiliki jumlah 
anggota sebagai Plasma sebanyak 135 KK (kepaia keluarga), harga pasaran 
krecekan gadung antara Rp. 3.500 - Rp. 7.0001kg, maka harga produksi Melati 
Putih mencapai Rp. 6.000 - '15.0001kg (Yusantari. 2002). Daerah pemasaran 
yang telah dimiliki oleh Melati Putih terdiri dari Tulungagung, Kediri, Malang, 
Surabaya. Jakarta dan Surnatera, bahkan telah ada permintaan dari Brunai dan 
Malaysia namun hingga kini belum bisa dipenuhi karena bahan baku tidak 
mencukupi. 
Akan tetapi permasalahan yang dihadapi oleh perajin di wilayah 
Kecamatan Ngluyu bila ingin membentuk Inti-Plasma seperti Melati Putih akan 
ditemui berbagai masalah antara lain : bagaimana menguasai pasar regional di 
wilayah Propinsi Jawa Timur, bacimana melakukan pembinaan transfer teknologi 
pengolahan krecekan sebaik rnungkin, dan bagaimana dapat rnemenuhi 
kebutuhan modal yang sangat besar. 
Untuk mengetahui pctensi ekonomi bila Sistem Reprosesing digunakan 
pada model Inti-Plasma seperti disajikan pada tabel 5. Pada tabel tersebut 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
terlihat bahwa dengan kapasitas sebessr 100 kg krecekan perhari akan 
dlperoleh keuntunsan sebesar Rp. 173 ZOO.-. Bila proses produksi telah dapat 
dikuasai dengan baik dan kontinyuitas kualitas produk terjamin rnaka 
kemungkinan kenaikkan harga di atas Rp 7.O001kg dapat tercapai, dengan 
dernikian keuntungan yang diperoleh pada proses reprosesing akan sernakin 
tinggi. Untuk menaikkkan nilai tambah di tingkat perajin sebagai pernasok 
krecekan (sebagai Plzsrna unit reprosesing), bi!a sistern Inti-Plasma tersebut 
diwujudkan dalarn suatu Koperasi rnaka kontribusi keuntungan pada lnti akan 
tersalurkan juga pada Plasma (perajin) sehingga akan terjadi kenaikkan 
pendapatan di tingkat perajin. 
4.3.3. Penguasaan kelembagaan 
Setelah dilakukan pernbentukan kelornpok perajin binaan dengan dengan 
merek Bajang, perrnasalahan yang dihadapi adalah upaya pernasaran. Karena 
setelah di beri intormasi tentang industri makanan lain yang memerlukan bahan 
baku gadung krecekan, ternyata kelompok perajin belurn bisa rnenjemput bisnis 
yang bersangkutan. Hal tersebut disebabkan tingkat pendidikan peserta 
pelatihan dan pengalarnan dalarn lnelakukan bisnis masih minim. Hal tersebut 
selain disebabkan oleh keadaan sumberdaya manusia (SDM) di daerah binaan. 
juga disebabkan ciaerah binaan lokasinya sangat jauh dari industri, oleh sebab 
itu upaya adopsi budayz bisnis juga masih rerldah 
Untuk meningkatkan kernarnpuan usaha terutarna di bidang pemasaran, 
di rnasa rnendatang diharapkan dapat dilakukan pembinaan yang lebih terpadu 
dengan melibatkan intansi/dinas yijng terkait dan melibaikan langsung dengan 
pengusaha di daerah sekitar Kabupaten Nganjuk atau dengan luar wilayah 
Nganjuk 
Salah satd alternatif yang paling baik diterapkan di wilayah Kecarnatan 
Ngluyu adalah dibentuk Koperasi Sentra Keripik Gadung yang rnenerapkan 
rnetode pengolaha? sistem reprosesing dar! produksinya menggunakan model 
Inti-Plasma. Tugas dari lnti industri (unit reprosesing)-nya adalah rnengolah 
krecekan yang diperoleh dari perajin sebagai Plasma industri rnenjadi keripik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
gadung yang kualitasnya rnernenuhi standar industri dan rnernenuhi selera 
konsumen. Untuk menaikkan harga jual seiain diperlukan upaya grading kualitas 
produk (A.B dan C) juga dilakukan pengernasan yang rnernenuhi syarat. Tugas 
dar~ Plasma industri (perajin) adalah rnencari umbi gadung di hutan, rnengolah 
rnenjadi gadung krecekan dan rnernasok (rnenjual) gadung krecekan ke lnti 
industri (unit reprosesing) yang telah dibentuk. 
Salah satu kondisi yang harus dijaga agar terjadi kerjasarna yang baik 
antara lnti dan Plasma adalah harga beli krscekan dari perajin harus mengikut~ 
harga pasaran, dengan dernikian perajin akan merasa diuntungkan dengan 
adanya pernbeli yang kapasitas perrnintaannya besar dan kontinyuitasnya 
terjarnin. Proses pernberdayaan ekonomi rnasyarakat rnelalui pilot proyek 
industri kecil tersebut akan bergayut apabila sentra industri tersebut dibangun 
dalam wadah Koperasi stau nonkoperasi yang saling rnernperhatikan 
kepentingan bersama. 
Prospek pasar keripik gadung sangat prospektif karena hingga kini baru 
terpenulli sebanyak 60 persen (Yusantari. 2002), narnun demikian kualitas 
produk harus rnernenuhi standar industri. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BAB V'. I<ESIWIPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
Hasil pelaksanaan kegiatan Pengembangan lndustri Keripik Gadung 
dengan Reprosesing diperoleh beberapa kesirnpulan sebagai berikut : 
a. Pelaku industri pengolahan keripik gadung di Desa Bajang, Kecarnatan 
Ngluyu. Kabupaten Nganjuk sebagian besar dilakukan oleh lbu-lbu rurnah 
tangga. dengan karakteristik : sifat industri sebagai pekerjaan sarnbilan: rnasa 
produksi selan:a 5 bulsnltahun rnusirn kernarau (April - September); harga 
produk (krecekari) tahun 2001 sebesar Rp. 3.0001kg. 
b. Kualitas prodilk keripik gadung yang cihasilkan oleh perajinlpetani rnern- 
punyai kualitas yang sangat beragam (rendah - tinggi) dengan kadar HCN 
krecekan antara 40, 87 - 70,29 rnglkg (agak rnernbahayakan konsurnen). dan 
setelah rnengalarni reprosesing kadar HCN-nya mengalami penurunan 
berkisar antara 17,99 -27.78 rnglkg (arnan bagi konsumen). 
c. Hasil analisis ekonorni terhadap usaha reprosesing keripik gadung di 
kelornpok perajin Bajang (dengan kapasitas 100 kglhari) diperlukan biaya 
produksi sebesar Rp. 526.800,- , nilai jual sebesar Rp. 700.000,-, dan 
keuntungan kasar sebesar Rp. 173.200,-lhari, sehingga layak diusahakan. 
Obir02fi8 , 
5.2.  Saran 
Dalam rangka rneningkatkan kelancaran usaha reprosesing keripik 
gadung di Desa Bajang, Kecarnatan Ngluyu, Kabupaten Nganjuk diperlukan 
berbagai upaya antara lain : 
a Pernberdayaan pernasaran yang lebih intensif dengan pernbentukan 
kelornpok pernzsaran di wilayah Kabupaten Nganjuk dan daerah la~n. 
b. Pernbinaan terpadc' antarz pihak terkait, yaitu Perhutani, Bagian 
Perekonornian Kabupaten dan pengusaha. 
c. Studi banding para perajin di wilayah Kecarnatan Ngluyu ke Sentra lndustri 
Gadung Melati Putih di Kabupaten Tulungagung. 
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Larnp~ran 1. Dokurnentasi Pelaksanaan Keo iam 
Gambar 1. Pengarahan dari Balitbang Kabupaten Nganjuk dan Tim Un~versitas 
Brawijaya, Malang. 
Gambar 2. Peserta Pelat~han Pengembangan lridustri Keripik Gadung Kual~tas 
Baku di C!usun Bajang, Desa Bajarig Kabupaten Nganjuk. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 3. Peserta peiat~llan sttdang mer.dapatkan pengarahan tentang urutan 
proses pengolahan keripik gaclung dan ul)i ltayu. 
Gambar 4. Peserta pelat~tian sedang rnelekukan proses pengulltan cinlbl gadung 
dan ubi kayu untuk diolah rnenjadi keripik gadung dan keripik ubi 
kayu 
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Gambar 7. Peserta pelatihan sedang rnelakukan penggantian air perendam 
setiap hari 
Gambar 8, l-iasil ienda:nar, I I I S ~ ; ;  \.ibl kayu clan ilri?:.: gadung yang Slap untilk 
d~iakul<an proses peajern~iran. 
i 1 1 ; 1 1 1  I i -1: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Garnbar 9. lrisan umbi gadung dan ubi kayu yang sedsng di jernur di atas para- 
para (widhik). 
Garnbar 10. Keterlibatkan langsung Staf Balkitbang Kabupaten Nganjuk dalam 
reprosesing keripik gadung krecekan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 11. Peserta pelatihan sedang melnkukan perendaman keripik gadung 
krecekan dengan air garam 
Gambar 12. Rendamaq \$rgyeben kr;rip$ gadu~lg dalam larutan garam dapur. 
soda kue dan ~aTmetgQpulf l t  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 13. Peserta pelatihan sedang melakukan penimbangan krecekan 
gadung hasil reprosesing untuk dilakukan pengemasan 
Gambar 14 Peserta pe lat~ l~an sedans rnelaklrkan percaikan burnbu unt~.rk 
pernbutan k e r ~ p ~ k  gadung rnatang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Garnbar 15. Mes~n penutas rninyak (spinner) dan sealer pengemas plastik yang 
digunakan untuk pengemasan produk keripik gaduny mentah dan 
matang 
Gambar 16. Peserta pelatihan sedang rnelakukan penutasan rn~nyak pada 
' keripik gadung matarig (hasil penggorengan) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Garnbar 17. Peserta pelatihan sedang melakukan pengisian keripik gadung 
rnatany kedalarrl kantong plastik. 
Garnbar 18. Peserta pelatihan sedang rnelakukan penutupan kantong plastik 
dengan sealer. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 19. Hasil keripik gadung kreceki:m dan rnatanr; yang telah dikernas 
seberat 1 kg dan siap dilakukar~ pemasaran 
Gambar 20 Kerip~k gadc~ng krecekan hasil reproszslrlg yang dlkemas dalarn 
glangs~ng slap dljual dengan berat 15 kg per kemasan 
( ; t rdrr ,~y I u p ~ ~ r ~ ! ! ~  :OO! -13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
s. PENooWn urnno- (~a~~osmnq G~oum KRUFM 
p a  in! rnerup_akan suaw umya unbk mernpww h a k ~  M d q  013M d y a t  [fndusM 
rumah) tangga rang kualkiyiya t k h k  tmhMd *. w m ,  shin$w fnenj&' p d u k  
ma- p g  aman (W& m i )  konmmm. h d a  W m  t;e$riaparr ~ s ~ q a  mdiputl : 
perdamn tarim $ram, ~r ibksan,  pmutikn, w W W ~ R  dm pnQaTm. 
t m a m a n  la-n @ram. Kr&&frl @DM &!am famlan garam dhpur 
&ma 24 jam, hdm gar?irn ~dapur -r ?,5 % 17,s WE Warn I0 HXw. ;4ii. Wth). 
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